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Verhindert der Hraswuchs regelmäßige Ernten von ualitätsobſt? 


Die ungenügende Obſtverſorgung aus eigener Produk⸗ 
tion hängt oft neben der vielfach verfehlten Sor⸗ 
tenwahl zum großen Teil mit der völlig unzurei⸗ 
chenden Ernährung der Bäume und der man⸗ 
gelnden Bodenpflege zuſammen. So dringend 
nötig ferner auch eine richtige und gründliche Schäd⸗ 
lingsbekämpfung, namentlich in den alten, vielfach 
verſeuchten und kranken Baumbeſtänden iſt, ſo genügt ſie 
allein doch nicht, wenn man bedenkt, daß die Bäume hun⸗ 
gern und durſten müſſen. Das iſt tatſächlich bei unzähligen 
Obſtbäumen der Fall, und zwar nicht nur bei flachwurzeln⸗ 
den Obſtarten und den Bäumen auf ſchwachwachſenden 
Zwergunterlagen, ſondern ſelbſt bei ſtarkwüchſigen Hoch⸗ 
ſtämmen, wenn eine dichte, undurchläſſige Grasnarbe den 
Baumwurzeln Nahrung und Feuchtigkeit wegnimmt. 

Noch ſchlimmer wird der Schaden jedoch dadurch, wenn 
Luft und Wärme nicht in den Boden gelangen können. Die 
Folge davon iſt, daß ſich das lebens wichtige Bakte⸗ 
rienleben im Voden nicht entwickeln kann, deſſen Be⸗ 
deutung für die Lebenskraft und die Leiſtungen der Obſt⸗ 
bäume von den meiſten unterſchätzt wird. Nur bei den ein⸗ 
jährigen Kulturpflanzen, namentlich den Hackfrüchten wie 
Kartoffeln, Rüben und Gemüſe iſt der außerordentliche 
Wert der Bodenlockerung, Durchlüftung und Atmung jedem 
klar und ſelbſtverſtändlich! 

Die meiſten überſchätzen ferner die durchſchnittlichen 
Niederſchläge neben der Winterfeuchtigkeit völlig hinſichtlich 
der tiefer wurzelnden Abſtbäume. Die Regenmengen 
genügen jedoch in ſehr vielen Gebieten kaum 
für einen wirtſchaftlichen Obſtbau. Sie betra⸗ 
gen aber auch ſonſt im Regenſchatten der Gebirge kaum 
die Hälfte von denen in anderen Gegenden mit feuchten 
Weſtwinden. Im letzteren Falle mag namentlich dort, wo 
Baumwurzeln infolge eines hohen Grundwaſſerſtandes 
reichlich Feuchtigkeit zur Verfügung ſteht, der Graswuchs 
nicht ſchädlich wirken. Er bedeutet dann ſogar ein Sicher⸗ 
heitsventil gegen allzu große Bodenfeuchtigkeit. Leider 
überwiegen aber bei uns nicht nur die weniger günſtigen 
klimatiſchen und Bodenverhältniſſe, ſondern auch diejenigen 
mit völlig ungenügender Waſſerverſorgung. Selbſt in beſten 
Böden können dann infolge des Graswuchſes die beſonders 
empfindlichen und waſſerbedürftigen Obſtſorten ſogar völlig 
verſagen. 

Vor allem überſchätzt man hierbei auch das Tiefen⸗ 
wamstum der Wurzeln. Zahlreiche Ausgrabungen 
von Bäumen bewieſen aber einwandfrei, daß ſich die Wur⸗ 
zeln inſtinktiv lieber in den oberen Bodenſchichten auf⸗ 
halten, wo ſie Nahrung, Feuchtigkeit, Luft und Wärme vor⸗ 
finden. Sie müſſen unbedingt kümmern und ſchließlich ganz 
abſterben, wenn ihnen eine dichte Grasnarbe die unentbehr⸗ 
lichen Stoffe vorenthält. Was für lebeuskräftige Geſchöpfe 


werden aber Menſchen bei richtiger Ernährung, guter Haut⸗ 
atmung und Blutzirkulation. Der einfachſte Landarbeiter 
wäre empört, wenn einer unter ſeinen Kartoffeln und Rü⸗ 
ben Gras und Unkraut wachſen ließe. Warum ſollten die 
gleichen Geſetze, die Leben und Gedeihen bei unſeren ein⸗ 
jährigen Kulturpflanzen beſtimmen, ausſchließlich für 
unſere Obſtbäume keine Geltung beſitzen?? 

Wenn in vielen alten Grasobſtgärten die Ern⸗ 
ten ſo wenig befriedigen, fo iſt daran nicht nur die 
geringe Entfernung der Bäume mit den zu dichten Kronen 
ſchuld, ſondern weit mehr ſind es die Ausſcheidungen der 
Wurzeln der Bäume ſowie des Graſes. Bei den einjähri⸗ 
gen Kulturpflanzen werden dieſe giftigen Stoffwechſel⸗ 
produkte durch die beſtändige Bodenlockerung, Durchlüftung, 
richtige Düngung und den Wechſel der Pflanzenart un⸗ 
ſchädlich gemacht und können das Bakterienleben nicht 
ſtören. Welche ſchlimmen Folgen hat aber in jeder Hinficht 
ſelbſt der jahrelange Anbau derſelben Kulturpflanzen. 

Ferner hat ſich die Annahme, daß ſich in der Nähe der 
Bäume keine aufnahmefähigen Wurzeln befinden, ſondern 
nur weit weg davon, als falſch erwieſen. Sie müſſen na⸗ 
türlich verkümmern, wenn ihnen eine dichte Gras⸗ oder 
Queckennarbe alle Nahrung und Luft wegnimmt. Falls 
man dieſe aber entfernt, leben die Bäume ſofort förmlich 
auf. 4 Studienrat Pohl, Eibau. 


Praktiſche Gartenwinke im Anguſt. 


Pflege der Obſtbäume. Trockene Kronenzweige 
entferne man jetzt, wo man ſie in der belaubten Krone am 
beiten ſieht; desgleichen auch Stammausläufer und Wurzel⸗ 
ſchößlinge, die beſonders bei älteren Obſtbäumen entſtehen. 
Beim Entfernen der Wurzelſchößlinge ſchneidet man dieſe 
direkt an der Wurzel ab, aus welcher ſie gewachſen ſind. 
Sonſt bilden ſich Seitentriebe und man hat ſtatt eines 
Schößlings deren mehrere. 

Erdbeeren. Jetzt iſt die beſte Zeit zum Anlegen von 
Erdbeerneupflanzungen gekommen. Der Boden muß vor⸗ 
her reichlich gedüngt und gut umgegraben ſein. Die Pflan⸗ 
zungen können entweder beetweiſe oder auch reihenweiſe 
lohne Beeteinteilung) erfolgen. Bei der beetweiſen Pflan⸗ 
zung gibt man den Pflanzen einen Reihen- und Pflanzen⸗ 
abſtand von 40-50 Zentimetern. Bei der reihenweiſen 
Pflanzung beträgt der Reihenabſtand mindeſtens 60 Zenti⸗ 
meter und der Pflanzenabſtand 30 Zentimeter. Man ver⸗ 
wende nur kräftige und gut bewurzelte Pflanzen, weil nur 
dieſe bereits im nächſten Jahre eine gute Ernte liefern. 

Spargel⸗Nachpflanzung. Bei den Neupflan⸗ 
zungen von Spargel, die in der Regel im April vorgenom⸗ 
men werden, kommt es öfters vor, daß einzelne Pflanzen 
eingehen. Dieſe kann man jetzt im Auguſt, wo man die 


Lücken ja gut ſieht, leicht nachpflanzen und fie ausfüllen. 
Die nachgepflanzten Spargelſetzlinge müſſen hierbei gut an⸗ 
gegoſſen werden. 


Adventsgemüſe. Es gibt beſondere Gemüſeſorten 
ſowohl beim Welſch⸗, Weiß⸗ und Rotkohl, wie auch beim 
Salat, die jetzt im Frühherbſt ausgeſät und als Pflanzen 
überwintert werden und dann im nächſten Jahre einen be⸗ 
ſonders zeitigen Ertrag liefern. Die Sämereien dieſer 
ſogen. „Aoͤventsgemüſe“ werden jetzt beſtellt und dann Ende 
Auguſt bis Anfang September ausgeſät. 


Topfblumen. Die Zimmerblumen, die den Som⸗ 
mer hindurch im Garten ſtanden, werden gegen Ende Auguſt 


wieder an ihren Winterſtandort ins Zimmer gebracht. Sind 
die Töpfe zu klein geworden, ſo werden dieſe Blumen vor⸗ 
her in größere Töpfe umgepflanzt. Andernfalls aber wer⸗ 
den die Töpfe vor dem Einräumen ſorgfältig abgewaſchen, 
die alten Blätter entfernt, auch wird die ganze Pflanze ge⸗ 
reinigt. N 

Wiederherſtellung leergewordener Gar⸗ 
tenbeete. Auch im Auguſt laſſen ſich noch die leergewor⸗ 
denen Gemüſebeete mit Spinat, Feldſalat und Radieschen 
beſtellen. Man kann aber auch jetzt Peterſtlie und Karotten 
ausſäen, die dann den Winter über mit Reiſig zugedeckt 
werden, und im nächſten Frühjahr einen beſonders zeitigen 
Ertrag liefern; ° 


Landwirtſchaftliches. 


Maisbeulenbrand muß bekämpft werden. 


Der Maisanbau hat in den letzten Jahren eine 
ſtarke Zunahme erfahren, es iſt deshalb weiter nicht ver⸗ 
wunderlich, daß ſich auch verſchiedene Maiskrankheiten 
ſtärker ausgebreitet haben. Dazu gehören vor allem der 
Maiszünzler, deſſen Bekämpfung durch Abſchneiden 
der Riſpen mit 1—2 Blättern naͤch der Blüte erfolgt, ferner 
der Beulenbrand, der ſich jetzt bemerkbar macht. Es han⸗ 
delt ſich um eine Brandkrankheit, die durch einen Pilz ver⸗ 
urſacht wird. Im Laufe des Sommers zeigen ſich rundliche, 
blaſige, ſilbergraue Wucherungen an Stengel und Kolben, 
die Millionen von Sporen enthalten, wodurch die Krank⸗ 
heit verbreitet wird. 


Der durch den Beulenbrand angerichtete Schaden 
iſt im allgemeinen nicht ſo ſchlimm, der Kornertrag wird 


nur wenig beeinträchtigt, trotzdem iſt eine ſorgfältige Be⸗ 
kämpfung unbedingt erforderlich. Dies geſchieht durch recht⸗ 
zeitiges Ausbrechen der Beulen, bevor dieſe platzen. Eine 
Saatgutbeizung iſt zwecklos, die Übertragung erfolgt nur 
zum Teil durch das Saatgut, die Sporen befinden ſich über⸗ 
all im verſeuchten Boden und können von dort aus die 
Pflanzen angreifen. Wichtig iſt eine richtige Fruchtfolge, 
der Mais darf nicht zu dicht aufeinanderfolgen. Friſcher 
Stallmiſt und friſche Jauche erhöhen die Gefahr. Das 
Hacken muß vorſichtig erfolgen, durch Verletzungen können 
die Brandſporen eindringen. Die Verfütterung von Mais⸗ 
ſtroh, das mit Beulenbrand behaftet iſt, ſchadet nichts, die 
Beulen ſelbſt wird man jedoch vorher ausbrechen und am 
beſten verbrennen oder ſehr tief vergraben. 


Kartofſelkäferkontrolle auch während der Erntezeit. 


Die Kartoffelkäferabwehr hat bis jetzt gute Erfolge 
gezeitigt. Die dadurch verbundene Mehrarbeit ſowie die 
Betriebsſtörungen müſſen im Intereſſe des Kartoffelbaues 
getragen werden. Wenn der Kartoffelkäfer erſt einmal 
heimiſch geworden iſt, dann laſſen ſich Ertragseinbußen 
nicht verhindern, außerdem ſind die notwendigen Spritzun⸗ 
gen nicht gerade billig. Auch während der arbeitsreichen 


Erntezeit darf die Aufmerkſamkeit auf keinen Fall nach⸗ 
laſſen. Vielfach wird noch nicht genügend beachtet, daß der 
Kartoffelkäfer nicht nur Kartoffeln befällt, ſondern auch 
Tomatenpflanzen, auch dieſe müſſen alſo laufend kontrol⸗ 
liert werden. Er 


Für diejenigen Bauern, die den Kartoffelkäfer, feine 
Larven und Eier noch nicht aus eigener Anſchauung kennen, 
ſollen nachſtehend die wichtigſten Merkmale ins Gedächtnis 
gerufen werden. Der Kartoffelkäfer iſt 1 em lang, hat 
eine ovale Form, iſt oben gewölbt und unten platt. Seine 
Flügeldecken ſind hellgelb gefärbt und mit Längſtſtreifen 
verſehen, die Flügel roſenrot, die Unterſeite iſt rotgelb, 
der Halsſchild rötlichgelb und mit 11 ſchwarzen Flecken 
geſprenkelt. 

Das Weibchen legt im Laufe des Jahres 700 bis 800 
Eier, aus denen ſchon nach einigen Tagen die bis 1,5 cm 
großen Larven ſchlüpfen. Die Larven können durch ihren 
Fraß an den Blättern ungeheuren Schaden anrichten. Nach 
einiger Zeit verpuppen ſie ſich wieder in der Erde, und 
ha weiteren 8 Wochen kommen daraus die neuen Käfer 
ervor. EX 


Praktiſche Wagentreppe. Bar 

In der Regel wird beim Beſteigen eines Wagens in 
die Radſpeichen getreten, bei unerwartetem Anrücken der 
Pferde können ſogar noch leicht Unfälle entſtehen. Dieſe 
Nachteile können durch die Anfertigung einer kleinen Treppe 


leicht vermieden werden. Dabei muß die Leiter oder Treppe 
durch Haken oder kleine Ketten am Wagen leicht zu be⸗ 
feſtigen ſein, denn ſonſt können beim Anrücken der Pferde 
doch noch Unglücksfälle entſtehen. Zur Herſtellung dieſer 
Treppen braucht wohl nichts beſonderes geſagt werden. 


Geflügelzucht. 
Das Ansmerzen der Hennen. 
Für die bäuerliche Hühnerhaltung iſt das rechtzeitige 
Ausmerzen der Hennen von großer Bedeutung. Kein 
Bauer kann ſich den Luxus erlauben, unnütze Freſſer durch⸗ 
zufüttern, denn für die Wirtſchaftlichkeit der Hühnerhal⸗ 
tung kommt letzten Endes nur die Legeleiſtung in Betracht. 
Das Ziel der bäuerlichen Hühnerhaltung liegt in der Auf⸗ 
zucht eines guten Legeſtammes, der nicht nur beſte Eier⸗ 
erträge aufweift, ſondern auch geſund und widerſtandsfähig 
iſt. Jedes kümmerude Huhn muß daher ſofort 
abgeſetzt werden, aber noch viel wichtiger iſt es, das 
rechlneittge Ausmerzen der ſchlechten Legehennen vorzu⸗ 
ne = 


bmen. . t 2 
Eine gute Legehenne weiſt nur 2 Jahre eine gleichblei⸗ 
bende hohe Legeleiſtung auf, im günſtigſten Falle läßt ſie 
ſich noch ein weiteres Jahr behalten, aber dann iſt es aus 
mit der hohen Legeleiſtung. Zwar legen die Hennen auch 
noch nach dieſer Zeit, aber ihre Leiſtung geht ſoweit zurück, 
daß ſie nicht einmal mehr die Futterkoſten rechtfertigen. 
Vorausſetzung für das rechtzeitige Ausmer⸗ 
zen der Hennen iſt die Beringung mit den 
farbigen Jahresringen. Nur auf dieſe Weiſe läßt 


ſich der Hühnerbeſtand auf Überalterung überwachen. Die 


Legeleiſtung ſelbſt wird durch Fallneſter kontrolliert. 
Schlechte Leger werden ſofort ausſortiert und als Schlacht⸗ 
geflügel zum Verkauf geſtellt. Man kann gute und ſchlechte 
Legehennen ſchon rein äußerlich erkennen. Wohl jeder 
Bauer kennt den ſogenannten „Metzgergriff“, der durch 
Abtaſten des Körpers die Fehler im Aufbau erkennen läßt. 
Das gute Legehuhn hat ein weites und geräumiges Becken, 
dagegen ſind ſchlechte Leger mit ſchmalen Becken und 
harten Knochen behaftet. 
auch die Fütterungsweiſe von Bedeutung. 

Auf alle Fälle muß der Hühnerbeſtand dauernd überwacht 
werden, denn nur auf dieſe Weiſe iſt es möglich, rechtzeitig 
die nicht genügenden Legehennen auszumerzen. Die Lei⸗ 
ſtungsſteigerung im Hühnerhof kann nur erfolgreich durch⸗ 
geführt werden, wenn alle Kümmerer und ſchlechten Leger 
ausgemerzt werden. In dieſem Falle werden die aufge⸗ 
wandten Futterkoſten reichlich eingebracht und die bäuer⸗ 
liche Hühnerhaltung ſo geſtaltet, daß ſie eine nicht zu unter⸗ 
ſchätzende Einnahmequelle bildet. 


Hinaus auf die Felder mit dem Hühnerkükenwagen. 


Sobald die Hühnerküken halbſtraff ſind, ſollten ſie im 
Hühnerwagen auf die Felder hinausgebracht werden. Dort 
ſind ſie im Kampfe gegen die Schädlinge des Getreides und 
der Rüben für die Landwirtſchaft geradezu unentbehrlich. 
Gegen die jetzt zahlreich auftretenden Larven der Garten⸗ 
haarmücke und des Getreidelaufkäfers, die dem Getreide un⸗ 
gemein viel Schaden zufügen, werden vielſach Arſengifte 


empfohlen. Abgeſehen davon, daß dieſes Verfahren recht um⸗ 


ſtänölich iſt, iſt es auch nicht ohne nachteilige Folgen für die 
Entwicklung der Rebhühner und Faſanen. Aber die Küken 
vertilge nicht nur die genannten und andere tieriſche Schäd⸗ 
linge, ſie vernichten und verzel ren auch eine Menge Un⸗ 
krautſamen. Bei dieſer nutzbringenden Beſchäftigung ge⸗ 
deihen ſie ganz prächtig. Sie wachſen ſo bei geringſten Futter⸗ 
koſten zu kräftigen Hennen heran; denn meiſt iſt nur ab und 
zu noch ein geringer Futterzuſchuß nötig. 


Wie ſoll ein Hühnerſtall beschaffen fein? 


Nicht nur auf die Raſſe und die Pflege kommt es an, wenn 
man aus feiner Hühnerzucht einen Ertrag herauswirtſchaften 
will, ſondern auch auf die ſachgemäße Unterbringung der 
Tier. Welche Anforderungen werden nun an einen zweck⸗ 
mäßigen und geſunden Hühnerſtall geſtellt? Dazu ſei geſagt, 
daß er zugfrei, hell, trocken, ſauber und hinſichtlich ſeiner 
Größe der Anzahl der Tiere entſprechen muß, die in ihm 
untergebracht werden ſollen. Es iſt ein großer Fehler, den 
Stall zu übervölkern. Das hat ſchon mancher Hühnerhalter, 
der dieſen Verſuch machte, bitter bereuen müſſen. Im all⸗ 
gemeinen rechnet man für drei Hühner einen Quadratmeter 
Stallbodenfläche. Viel Licht und Sonne ſollen Zugang zu 
dem Stall haben Daher ſind die Fenſter entſprechend groß 
zu machen; nach Möglichkeit ſollen ſie nach Süden, Südoſten 
oder Südweſten liegen. Weiterhin iſt auf eine gute Lüftung 
zu achten; Hühner brauchen viel friſche Luft. Das gilt be⸗ 


Für die Legeleiſtung iſt 


ſonders für die Wintermonate, wo ſie ſich den weitaus größten 


. Teil des Tages im Stall aufhalten müſſen. Empfehlenswert 
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Stall keine ö nerträgliche Hitze herrſcht. Das 
Schlupfloch ſei 25 mal 35 em groß und von innen verſchließ⸗ 
bar. Das vorſpringende Dach wird gut mit Dachpappe ab⸗ 
gedeckt, damit weder Regen noch Schnee in den Stall ein⸗ 
dringen können. Das Fundament iſt aus Ziegelmauerwerk 
erſtellt, der Stall ſelbſt aus Abbruchholz und auseinander⸗ 
nehmbar. Beſonders der letzte Punkt findet immer mehr 


Werfen wir nun noch einen Blick in das Innere dieſes 
Stalles. Der Fußboden beſteht aus ſtarken Brettern, die 
der beſſeren Haltbarkeit wegen mit Karbolineum geſtrichen 
wurden. Einen ebenfolden Anſtrich haben die Sitzſtangen 
und das unter dieſen befindliche Kotbrett erhalten. Vier 
Hühner benötigen einen laufenden Meter Sitzſtange. Die 


Degeneſter find 15 em über dem Fußboden angebracht, je drei 


Hennen haben ein Legeneſt. 
In einem ſolchen Stall werden ſich die Hühner ſommers 
und winters wohlfühlen. Schr. 


Aus der Praxis. 
Der ſelbſtgefertigte Nähkaſten. 

Mit dem im Bilde dargeſtellten Nähkaſten, den mein 
Enkel bei ſeinem Freund gebaſtelt hat, hat er ſeiner Mutti 
zum Geburtstag eine große Freude bereitet. Er beſteht aus 
Laubſägeholz, das er ſich von ſeinen Spargroſchen kaufte, wäh⸗ 
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rend er die Scharniere und Lederſtreifen in einer Eiſen⸗ 


und Kurzwarenhandlung erſtanden hat. Da das ſehr deut⸗ 
liche Bild alles ſagt, ſind nähere Ausführungen nicht not⸗ 
wendig. Vielleicht entſchließen ſich noch recht viele Buben 
zur Anfertigung dieſes Nähkaſtens, über den ſich ihre Mutti 
oder Schwester zweifellos ſehr freuen werden, wenn fie ihn 
auf dem Geburtstags: oder Weihnachtstiſch finden. — ei 


Für Haus und Herd, 


Kartoffeln, 
einmal anders zubereitet. 


Es gibt Menſcken, die wenig Phantaſie, und es gibt 
welche, die gar keine haben. Das iſt an und für ſich nicht 
weiter wichtig. Schlimm wirs erſt dann, wenn dieſe 
Menſchen für das Wohl und Wehe anderer ſorgen ſollen 
und dann mangels beſagter Phantaſie mehr Wehe als Wohl 
zuſtande kommt. Beiſpielsweiſe, wenn eine Hausfrau oder 
Köchin ſtändig das Klagelied ſingt: „Was ſoll ich kochen?“ 
und zu dieſer Melodie jahraus, jahrein dieſelbe Sache auf 
die gleiche Art zubereitet auf den Tiſch bringt. Nehmen 
wir davon nur mal die Kartoffel heraus, die Tag für 
Tag auf dem Speiſezettel ſteht. Salzkartoffeln wechſeln mit 
Pellkartoffeln ab; wenn's hoch kommt, werden ſie zu Brat⸗ 
kartoffeln. Damit iſt die bunte Reihe erſchöpft, und am 
nächſten Mittag geht's wieder von vorn los, möglichſt in 
derſelben Reihenfolge. Auf die Dauer iſt das langweilig, 
ſogar mehr als langweilig. Gerade aus Kartoffeln laſſen 
ſich ſo unendlich viel gutſchmeckende Dinge herſtellen, man 
muß ſich nur einmal die Mühe machen, ſich ein bißchen zu 
überlegen oder, wenn's gar nicht geht, einen Blick ins Koch⸗ 
buch zu tun. Man wird mit Erſtaunen feſtſtellen, welche 
ungeahnten Möglichkeiten ſich hier auftun. Vor allem die 
neueſten Kochbücher, die ſich auf den Boden der Tatſachen 
ſtellen und in erſter Linie mit dem rechnen, was unſer 
eigener Grund und Boden an Früchten hergibt, bieten dann 
manchen Rat. In der erweiteren Neuauflage des „Kiehnle⸗ 
Kock buches für die einfache bürgerliche Küche“ (Walter⸗ 
Hädecke⸗Verlag, Stuttgart und Leipzig), findet man allein 
über acht Seiten Kartoffelrezepte. Wie wär's verſuchsweiſe 
mit einem „Kartoffelhaber“? Dazu mengt man kalt geriebene 
Kartoffeln mit Zwiebel, Mehl und Gewürz leicht unter⸗ 
einander. In einer Pfanne mit heißem Felt wird die friſch 
bereitete Maſſe gebacken, umgewendet wie ein Pfannkuchen 
und in kleine Stücke zerſtoßen. Man gibt ihn zu Obſt, Salat 
oder Gemüſe. „Saure Kartoffelblättchen“ ſchmecken ebenfalls 
zu allerhand Gerichten: Scheiben von gekochten Kartoffeln 
werden in einer mi. Eſſig und Gewürz aufgekochten braunen 
Soße nochmals mitaufgekocht. Zur Abwechſlung kann man 
auch einmal „Schupfnudeln“ bereiten. So heißen nämlich 
Kartoffelnudeln auf ſchwäbiſch. Aus ſo heiß wie möglich durch 
die Preſſe geoͤrückten Pellkartoffeln wird zuſammen mit 
einem Ei, etwas Mehl, Salz und Muskat auf dem Nudel⸗ 
brett ein Teig hergeſtellt, fingerlange und fingrrdide Nudeln 
daraus geformt, die dann in Fett braun gebacken werden. 
Ein zweites Kochbuch „Ich kann kochen“ (Verlag Ullſtein, 
Berlin), bringt ebenfalls eine große Reihe Rezepte, „die 
di: Kartoffel im Geſchmack variieren“. Ein Kotelett iſt eine 
ſchöne Sache. Warum alſo nicht einmal ein gebratenes 
„Kartoffelkotelett“, geformt aus einer Maſſe, deren Beſtand⸗ 
teile Kartoffeln. Schinken, Ei, Mehl, Butter, Pfeffer, Salz 
und Zwiebeln find. Die Abwechflung der Gerichte wird noch 
erhöht durch Rezepte, die Kartoffeln auf holländiſche, un⸗ 
gariſche, italieniſche, ſogar indiſche Art zuzubereiten. Ganz 
abgeſehen von vogtländiſchen und ſchleſiſchen Klößen und all 
den vielen übrigen Vorſchlägen, die Kartoffeln in immer 
anderer Form auf den Tiſch zu bringen. 


Vorſicht beim Gebrauch von Enteneiern. 


Es iſt eine alte Erfahrungstatſache, daß Enteneier Bak⸗ 
terien enthalten, die zu ſchweren Vergiftungen führen. 
Seit Jahren wird immer auf die Gefahr beim Verbrauch 
von Enteneiern hingewieſen, trotzalledem erkranken jährlich 
zahlreiche Perſonen nach dem Genuß von Enteneiern. 

Die Enten nehmen mit ihrer Nahrung Bakterien und 
Giftſtoffe auf, die zu heftigen Entzündungen des Magen⸗ 
und Darmkanals führen. Erbrechen, Schüttelfroſt und Fieber 
find die erſten Anzeichen dieſer Vergiftungserſchei⸗ 
nungen, die ſogar des öfteren zum Tode führen. Vor 
einigen Tagen erſt iſt eine Geſellſchaft von mehr als 
80 Perſonen an dieſen Vergiftungserſcheinungen erkrankt, 
leider hatte dieſes Eſſen auch ein Todesopfer im Gefolge. 
Man hatte hier anläßlich eines Feſteſſens Vanillekrem 
mit rohem Enteneigelb geſchlagen. Die Teilnehmer 
des Eſſens, die von der Kremſpeiſe nahmen, erkrankten aus⸗ 
nahmslos unter den gleichen Vergiftungserſcheinungen. 


Es kann nicht genug vor dem Genuß roher 
Enteneier gewarnt werden, aber auch Speiſen, die 
mit rohem Eigelb bzw. Eiweiß von Enteneiern zubereitet 
ſind, führen zu Erkankungen. Man hat nunmehr verſucht, 
Enteneier in eine ſtarke Kalkbrühe einzulegen, um auf dieſe 
Weiſe die gefährlichen Krankheitserreger abzutöten. In 
der Praxis hat ſich aber gezeigt, daß dieſe Maßnahme nicht 
unbedingt erfolgreich iſt. Die Bakterien lebten auch noch 
nach der Behandlung mit einer ſtärkeren Kalkbrühe, ſie 
ſterben aber ſicher ab, wenn die Enteneier einer Hitzeein⸗ 
mirkung von über 60 Grad unterzogen werden. Bei der 
Herſtellung von Rühr⸗ oder Setzeiern werden die Bakterien 
noch nicht abgetötet, weil zur Zubereitung dieſer Speiſen die 
Hitzewirkung von über 60 Grad nicht erreicht wird. Das 
ſicherſte Mittel iſt ein ſehr ſtarkes Kochen der Enteneier. 
Hier hat ſich in jedem Fall die Unſchädlichkeit des Genuſſes 
von Enteneiern ergeben. 


Das Entenei wird wegen ſeiner Größe und ſeines voll⸗ 
gewichtigen Inhalts gerne gekauft, aber nur wenige Haus⸗ 
frauen wiſſen um die Gefahren, die dieſes Nahrungsmittel 
in ſich birgt. Ohne ſich überhaupt etwas dabei zu denken, 
wird das Enteneigelb zu Pudding und Mayonnaiſe ver⸗ 
rührt, wird in die Pfanne als Rühr⸗ oder Setzei geſchlagen 
und nachher weiß man nicht, worauf die Erkrankung zurück⸗ 
zuführen iſt. Hausfrau, gib daher acht beim Verbrauch von 
Enteneiern! 

* 


Billiger Apfelkuchen. / Taſſe Butter oder Talg und 
ebenſoviel kochendes Waſſer verrührt man mit Mehl und 
½ Teelöffel Salz zu einem ſteifen Teig. Die Hälfte des Teiges 
rollt man zu einer dünnen Platte aus, belegt ſie mit Apfel⸗ 
mus und Zucker, legt die andere aus erollte Teighälfte da⸗ 
rauf, drückt die Teigkanten beider Lagen zuſammen und bäckt 
den Kuchen ½ bis % Stunde in einem mäßig warmen Ofen. 

Sch. 

Schwarzwurzelfaft. Man läßt die weichgekochten Schwarz⸗ 
wurzeln abtropfen und abkühlen, ſchneibet fie in 5 em lange 
Stücken und macht fie mit Salz, Pfeffer, Eſſig, Ol und Senf 
an. Beim Anrichten beſtreut man ſie noch mit gewiegter 
Peterſilie. j 


Milchtunke zu Blumenkohl oder Schwarzwurzeln. 


Unter Verwendung von 30 Gramm Margarine oder 
Miſchfett und 40 Gramm Mehl ſtellt man eine Mehlſchwitze 
her, die mit einem halben Liter entrahmter Milch aufgefüllt, 
mit Salz und Zitrone abgeſchmeckt und mit einem Ei ver- 
quirlt wird. 


Spargel, Karotten und Erbſen. 


Rohe Spargelſpitzen werden mit geriebenen Karotten und 
am Rande mit jungen Erbſen umlegt, alles mit Salattunke 
oder ein wenig Mayonnaiſe gebunden. 


Sammelt Brombeerblätter! Daß die jungen Brombeer⸗ 
blätter ein recht gutes Getränk liefern, iſt noch nicht allent⸗ 
halben bekannt. Das Trocknen der Blätter, das als bald nach 
dem Abpflücken geſchehen muß, hat auf einer reinen, heißen 
Herdplatte oder in der Sonne zu erfolgen. Alsdann werden 
die Blätter trocken aufbewahrt, wozu ſich am zweckmäßigſten 
gut verſchließbare Gläſer oder Blechbüchſen eignen. Brom⸗ 
beerblätter⸗Tee wird genau ſo zubereitet wie echter Tee. 


Jodflecken werden in Waſſer getaucht und mit roher 
Kartoffelſtärke eingerieben. Der Fleck wird hierdurch heller; 
man ſpült ihn aus, reibt ihn abermals mit Stärie ein und 
fährt ſo fort, bis er endgültig verſchwunden iſt. 


Perlmutter darf grundſätzlich nicht mit Seife in Be⸗ 
rührung kommen. Perlmuttergegenſtände behandelt man 
zwecks Reinigung mit einem Brei aus heißem Ton und 
Waſſer. Danach wird mit feinem Bimsſtein nachpoliert. 
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